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ABSTRAK 
 
Pengenkapsulasian ekstrak rosel-nanas melalui teknik pengeringan sembur 
menggunakan alat pengering sembur berskala makmal telah berjaya dihasilkan. Kaliks 
rosel kering dan buah nanas segar diekstrak pada keadaan yang optimum, seterusnya 
dicampur (1:1; i/i) menghasilkan suapan. Suapan diformulasikan dengan menambah 
agen pengkapsul, maltodekstrin (MD) DE 10 (b/i) dengan kepekatan 3%, 6%, 9%, 12% 
dan 15%. Paramater suhu udara keluar dan kadar pengatoman pengering sembur 
masing-masing dilaraskan pada 80 
o
C dan 25000 rpm sebelum suapan dikering sembur 
pada suhu udara masuk (SUM) 120 
o
C, 140 
o
C, 160 
o
C, 180 
o
C dan 200 
o
C. Kemudian, 
serbuk yang terkumpul di dalam balang pengumpul dianalisis kesan SUM dan MD ke 
atas ciri-ciri fizikokimianya. Hasil kajian ini menunjukkan ciri-ciri serbuk yang terbaik 
adalah pada SUM 180 
o
C dengan 12% MD. Selain peratus penghasilan yang baik (67.70 
± 2.02%), kandungan asid askorbik serbuk adalah tinggi iaitu 110.00 ± 1.27 mg/100 g 
dan kandungan antosianinnya adalah 1.92 ± 0.17 g/100 g. Serbuk mempunyai 
kandungan kelembapan yang rendah (5.64 ± 0.23 g/100 g), aktiviti air yang rendah (0.29 
± 0.08) dan keterlarutan yang tinggi (94.65%). SUM yang tinggi menurunkan 
kandungan asid askorbik sehingga 34.29%. SUM semasa pemanasan turut menurunkan 
kandungan kelembapan (julat: 4.45% – 15.63%) dan nilai aktiviti air (julat: 0.25 – 0.48) 
serbuk, justeru serbuk adalah stabil secara kimia. Selain itu, SUM tidak mempengaruhi 
bacaan antosianin serta tidak memberi kesan yang ketara kepada keterlarutan serbuk. 
Formulasi SUM dan MD yang optimum menghasilkan serbuk kurang higroskopik 
(5.03% – 7.23%) tetapi kadar kelarutannya adalah perlahan (39 s – 52 s). Kepekatan 
MD yang tinggi (12% dan 15%) meningkatkan pengekalan asid askorbik sehingga 
80.81%, antosianin sehingga 73.33% dan merendahkan kandungan kelembapan serta 
aktiviti air serbuk. MD terbukti merupakan agen pengkapsul yang baik kerana 
melindungi bahan utama dengan membentuk lapisan kerak luar atau matriks dengan 
bahan utama. Ujian kebolehterimaan menunjukkan serbuk SUM 180 
o
C dan 12% MD 
mendapat skor 70. Oleh itu, menerusi kajian ini, proses pengeringan sembur telah 
berjaya menghasilkan serbuk gabungan buah-buahan dengan ciri-ciri fizikokimia yang 
baik dan diterima pengguna. Implikasi kajian ini memberikan panduan dalam penentuan 
parameter optimum pra-operasi alat pengering sembur bersaiz industri bagi 
menghasilkan serbuk rosel-nanas berkualiti tinggi.   
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EFFECTS OF TEMPERATURE AND ENCAPSULATING AGENT ON THE 
PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF ROSELLE-PINEAPPLE  
(HIBISCUS SABDARIFFA-ANANAS COMOCUS) POWDER 
 
ABSTRACT 
 
The encapsulation of roselle-pineapple powder by spray drying technique using a 
laboratory scale spray dryer has been successfully developed. Dried roselle calyces and 
fresh pineapples were extracted under optimum condition and were mixed (1:1; v/v) to 
produce the feed for the spray dryer. The feed is formulated by adding 3%, 6%, 9%, 
12% and 15% of maltodextrin (MD) DE 10 (w/v) as the encapsulating agent prior to 
spray drying. Inlet temperatures were varied at 120 
o
C, 140 
o
C, 160 
o
C, 180 
o
C and 200 
o
C, the outlet temperature was set at 80 
o
C and the atomization rate was fixed at 25000 
rpm. After the drying process completed, powder was collected at the collection 
chamber and was analyzed for its physicochemical properties in terms of effects of inlet 
temperatures and addition of MD. The results showed that the best powder was formed 
at inlet temperature of 180 
o
C and 12% MD. It produced desirable yield (67.70 ± 
2.02%); its ascorbic acid content was high (110.00 ± 1.27 mg/100 g) and its 
anthocyanins were 1.92 ± 0.17 g/100 g. Powder has low moisture content (5.64 ± 0.23 
g/100 g), low water activity (0.29 ± 0.08) and high solubility (94.65%). High inlet 
temperatures reduced up to 34.29% of ascorbic acid content. The inlet temperatures 
supplied during heating had effectively lowered the moisture content of the powder 
(range: 4.45% – 15.63%) and its water activity (range: 0.25 – 0.48) thus produced 
chemically stable powder. It is noted that inlet temperature did not affect the reading of 
anthocyanins and had no remarkable effect on the solubility of the powder. Optimum 
formulation of inlet temperature and MD formed less hygroscopic powder (5.03% – 
7.23%) but decreased its solubility rate (39 s – 52 s). High MD concentrations (12% and 
15%) increased the retention of ascorbic acid up to 80.81%, anthocyanins up to 73.33%, 
nevertheless reduced the moisture content and the water activity of the powder. This 
study confirmed that MD is a good encapsulating agent as it shielded the core material 
by forming continuous shell or matrix with the core material. Acceptability tests showed 
that powder with inlet temperature of 180 
o
C and 12% MD obtained a score of 70. 
Therefore, through this study, the spray drying process has resulted in a combination of 
fruit powder with great physicochemical properties and accepted by consumers. The 
implication of this study provides basis for the determination of optimum pre-operating 
parameters of industrial-sized spray dryer in order to produce high quality roselle-
pineapple powder. 
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BAB 1 
 
 
PENDAHULUAN 
 
 
1.1      PENGENALAN 
 
Dengan peningkatan taraf hidup dan taraf intelektual, masyarakat di negara kita 
semakin memberi keutamaan kepada penjagaan kesihatan yang menyebabkan berlaku 
peralihan dari sudut kepenggunaan makanan (Tey, 2008). Justeru, kesedaran pengguna 
tentang kepentingan pengambilan buah-buahan sebagai pengkayaan nutrien harian telah 
meningkat. Menurut Phisut (2012) senario ini memberi kesan kepada peningkatan 
permintaan dalam pasaran global terhadap buah-buahan segar dan seterusnya membuka 
peluang kepada peningkatan pengeluaran tanaman. Menurut unjuran yang dikeluarkan 
oleh pihak kerajaan Malaysia, permintaan buah-buahan dijangka akan meningkat 
daripada 2.7 tan metrik pada tahun 2010 kepada 3.4 juta tan metrik pada tahun 2020 
dengan pertumbuhan sebanyak 2.3% setahun (Kementerian Pertanian dan Industri Asas 
Tani Malaysia, 2011).  
 
Menyedari hal ini, di Malaysia, Dasar Agromakanan Negara (DAN) di bawah 
seliaan Kementerian Pertanian dan Industri Asas Tani Malaysia telah dilancarkan untuk 
melaksanakan pelan tindakan bagi memperkukuh industri buah-buahan menjelang tahun 
2020. Antara matlamat utama adalah agar industri ini mencapai tahap berdaya maju, 
berskala besar dan berdaya saing terutamanya di peringkat pasaran global (Kementerian 
Pertanian dan Industri Asas Tani Malaysia, 2011). Usaha yang direncanakan 
menunjukkan kesungguhan pihak kerajaan dan pihak-pihak yang berkaitan menyokong 
perkembangan industri buah-buahan ke tahap yang lebih menggalakkan.  
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 Namun demikian, sebahagian besar buah-buahan tropika segar masih lagi berada di 
pasaran domestik negara pengeluar kerana permasalahan kuarantin oleh negara pengimport, 
kos pengangkutan yang melambung dan jangka hayat buah-buahan yang pendek bagi 
urusniaga dalam bentuk segar (Rosnah, 2008). Buah-buahan segar mempunyai kandungan 
kelembapan yang tinggi yang menyebabkan nilai aktiviti air juga tinggi. Ini akan 
menyebabkan peningkatan aktiviti berenzim dan menggalakkan pertumbuhan mikrob yang 
akan menurunkan kualiti buah-buahan (Phisut, 2012). Ringkasan masalah utama yang 
boleh di atasi oleh pengeringan sembur ditunjukkan dalam Rajah 1.1. 
 
Sebagai langkah bagi mengatasi masalah ini sekaligus menyokong perkembangan 
industri buah-buahan, banyak pengusaha telah mengolah dan membangunkan produk-
produk lain berasaskan buah-buahan (Camire et al., 2002). Antara produk yang 
dibangunkan termasuklah penghasilan jem, kordial, buah-buahan kering dan serbuk 
(Hirunpanich, 2006). Dalam proses penghasilan serbuk, enkapsulasi dengan pengeringan 
sembur merupakan satu teknik yang digunakan dengan meluas dalam industri makanan.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Rajah 1.1:   Enkapsulasi sebagai penyelesaian permasalahan utama buah dan ekstraknya  
Masalah Utama 
Buah: 
 
 Aktiviti air yang tinggi meningkatkan 
aktiviti enzimatik.  
 
 Jangka hayat yang rendah (berdasarkan 
peringkat kemasakan). 
 
 Pengangkutan dan pengagihan kerana 
sifat fizikal buah. 
 
 
Penyelesaian: 
 
Enkapsulasi (pengeringan sembur) 
Ekstrak buah/ jus: 
 
 Aktiviti air yang tinggi menggalakkan 
pertumbuhan mikrob.  
 
 Pencemaran (adulteration) 
menyebabkan jangka hayat rendah. 
 
 Masalah pengekalan kandungan utama 
kerana berlaku interaksi komponen 
kandungan. 
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Enkapsulasi dengan teknik pengeringan sembur merupakan kaedah yang baik dan 
sesuai digunakan bagi menghasilkan serbuk daripada ekstrak buah-buahan dan 
meningkatkan kestabilan serbuk (Ng et al., 2012). Serbuk buah-buahan ini mempunyai 
pelbagai kelebihan dan berpotensi secara ekonomikal berbanding jus buah-buahan. Ini 
termasuklah dari sudut pengurangan isipadu dan berat, pengurangan dari aspek 
pembungkusan dan mudah dikendalikan (Yousefi et al., 2011). Zahra et al. (2012) turut 
menggariskan kelebihan utama serbuk buah-buahan bagi mengatasi masalah pengangkutan 
dan logistik serta mempunyai jangka hayat produk yang lebih tahan lama. Ini kerana, teknik 
pengeringan sembur menyebabkan penurunan kandungan kelembapan dan nilai aktiviti air 
bagi mengekalkan kualiti buah-buahan terproses. Selain itu, antara tujuan enkapsulasi 
adalah untuk mengurangkan pendedahan ekstrak kepada persekitaran seperti cahaya, 
oksigen dan air yang akan menangguhkan sebarang tindakbalas kimia, mengurangkan 
kadar penyejatan ekstrak ke persekitaran, meningkatkan keefisyenan pengurusan ekstrak 
dengan mengurangkan penggumpalan serbuk dan menukarkan cecair kepada bentuk serbuk 
(Shahidi dan Han, 1993).  
 
1.2    INDUSTRI ROSEL DAN NANAS DI MALAYSIA 
 
Industri rosel telah mula diperkenalkan di Malaysia pada tahun 1993. Pada masa 
tersebut, kawasan utama yang giat menjalankan aktiviti penanaman rosel adalah di negeri 
Terengganu. Melihat kepada potensi yang baik, inisiatif penanaman secara komersial telah 
dilaksanakan oleh Jabatan Pertanian dengan keluasan tanaman di Terengganu meningkat 
daripada 12.8 hektar pada tahun 1993 kepada 506 hektar pada tahun 2000 secara kumulatif 
yang melibatkan lebih 1000 tenaga kerja di kawasan tanah bris (Kementerian Pertanian 
Malaysia, 2002). 
 
Tanaman nanas pula bermula di Malaysia sebagai tanaman kontan dan berkembang 
menjadi tanaman perladangan di negeri Johor. Industri nanas bermula pada tahun 1988 dan 
seterusnya berkembang pesat sehingga Malaysia berada pada kedudukan ke-9 dunia di 
kalangan negara-negara pengeluar. Jenis nanas yang ditanam di Malaysia termasuklah jenis 
Mautitius, Sarawak, Gandol, hibrid N36 dan Josapine (Rosnah, 2008). Kerjasama pelbagai 
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pihak terutamanya MARDI, FAMA dan MPIB telah berjaya meningkatkan pengeluaran 
dan nilai eksport nanas.  
 
Perkembangan industri rosel dan nanas menunjukkan kepentingan tanaman-
tanaman ini di Malaysia. Oleh yang demikian, terdapat keperluan kepada kajian bagi 
menambahbaik mutu pengeluaran dan pembangunan produk daripadanya. 
 
1.3   OBJEKTIF KAJIAN 
 
Tujuan utama kajian ini adalah untuk menghasilkan serbuk rosel-nanas melalui 
teknik penyemburan kering. Objektif-objektif kajian adalah seperti berikut:  
 
i) Menentukan ciri-ciri fizikokimia suapan ekstrak rosel-nanas 
ii) Menganalisis kesan perbezaan suhu udara masuk alat penyembur kering dan 
agen pengkapsul terhadap hasil dan ciri-ciri fizikokimia serbuk rosel-nanas. 
iii) Menentukan tahap kebolehterimaan serbuk rosel-nanas secara ujirasa. 
 
1.4  SKOP KAJIAN  
 
Skop kajian ini adalah untuk menyediakan ekstrak rosel dengan memproses kaliks 
rosel kering melalui teknik kukus air dan menyediakan jus nanas melalui kaedah 
pengisaran. Kemudian, esktrak rosel-nanas disediakan dengan mencampurkan ekstrak rosel 
dan jus nanas serta memformulasikan campuran ekstrak dengan agen penkapsul iaitu MD 
DE 10 (0% - 15%). Seterusnya suapan tersedia dihasilkan dan kandungan fizikokimianya di 
analisis dari sudut warna, bau, kandungan asid askorbik, antosianin dan aktiviti air.  
 
 Setelah itu, sebanyak 30 perlakuan yang ditambah MD dikering sembur pada SUM 
yang berbeza (120 
o
C – 200 oC). Serbuk dianalisis ciri-ciri fizikokimianya dari segi peratus 
hasil, ciri-ciri umum, kandungan asid askorbik, kandungan antosianin, kandungan air, 
kehigroskopikan dan aktiviti air. Selain itu, serbuk turut dinilai dari aspek kelarutan dan 
keterlarutannya. Setelah itu, ujian penerimaan dijalankan bagi mengkaji kebolehterimaan 
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pengguna terhadap serbuk dari segi rasa. Perkaitan antara objektif dan skop kajian 
ditunjukkan dalam Rajah 1.2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Rajah 1.2:   Perkaitan antara objektif dan skop kajian 
 
1) Menentukan ciri-ciri fizikokimia 
suapan ekstrak rosel-nanas. 
 
1) Pengeringan sembur suapan pada SUM yang 
berbeza. 
2) Analisis kesan SUM dan penambahan MD ke 
atas ciri-ciri fizikokimia serbuk: 
a) peratus hasil serbuk. 
b) ciri-ciri umum serbuk: 
Pengumpulan serbuk, kegumpalan, warna, 
bau 
c)   asid askorbik 
d)  antosianin 
e) kandungan air 
f) kehigroskopikan 
g) aktiviti air 
h) kelarutan dan keterlarutan 
2)  Menganalisis kesan perbezaan suhu 
udara masuk alat penyembur kering 
dan agen pengkapsul terhadap hasil 
dan ciri-ciri fizikokimia serbuk rosel-
nanas. 
 
1) Menyediakan ekstrak kaliks rosel kering melalui 
teknik kukus air. 
2) Menyediakan jus nenas dengan mengasingkan 
pulpa. 
3) Menyediakan ekstrak rosel-nanas. 
4) Menghasilkan suapan dengan memformulasikan 
ekstrak dengan agen pengkapsul, MD. 
5) Menganalisis kandungan fizikokimia suapan: 
 Warna, bau, asid askorbik, antosianin, aktiviti air 
OBJEKTIF KAJIAN SKOP KAJIAN 
3)  Menentukan tahap kebolehterimaan 
serbuk rosel-nanas secara ujirasa. 
1)  Pemilihan serbuk dengan ciri-ciri fizikokimia 
yang terbaik dilakukan. 
2) Melakukan pra-penyediaan sampel bagi tujuan 
ujirasa. 
3) Menganalisis hasil ujikaji tahap kebolehterimaan. 
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1.5 ORGANISASI PENULISAN 
 
Penulisan kajian ini dibahagikan kepada lima bab. Bab I ialah bab pendahuluan dan 
seterusnya ialah Bab II yang membincangkan kajian literatur mengenai rosel, nanas, dan 
kandungan utama rosel-nanas. Selain itu, teknik enkapsulasi utama kajian ini iaitu 
pengeringan sembur turut dibincangkan dengan menggunakan MD yang merupakan bahan 
pembawa dalam proses pengeringan.  
 
Bab III menerangkan kaedah-kaedah yang digunakan dalam ujikaji penghasilan 
ekstrak dan serbuk rosel-nanas. Ia merangkumi dua aspek utama kajian iaitu pra-
pengeringan dan pos-pengeringan. Bagi pra-pengeringan, prosedur ujikaji yang 
dibincangkan melibatkan penyediaan sampel dan bahan, penyimpanan bahan mentah, 
pengekstrakan kaliks rosel kering, pengekstrakan jus nanas, penghasilan ekstrak rosel-
nanas dan pemformulasian suapan serta prosedur analisis kandungan suapan. Bagi pos-
pengeringan, prosedur enkapsulasi dilakukan melalui teknik pengeringan sembur bagi 
menghasilkan serbuk rosel-nanas. Prosedur-prosedur berkaitan peratus hasil serbuk dan 
sifat umum serbuk dihuraikan. Selain daripada itu, turut dibincangkan kaedah analisis 
kandungan asid askorbik, antosianin, kandungan air, kehigroskopikan, aktiviti air, 
kelarutan dan keterlarutan serbuk.  
 
 Bab IV pula membincangkan dapatan kajian yang melibatkan tiga objektif utama 
kajian. Pertama, perbincangan adalah berkenaan penghasilan ekstrak rosel-nanas, 
pemformulasian suapan dan analisis kandungan suapan. Kedua, perbincangan adalah 
berkenaan pengeringan sembur suapan bagi menghasilkan serbuk. Serbuk tersebut 
kemudiannya dianalisis kandungan fizikokimia dengan perbincangan terarah kepada 
meneliti kesan SUM dan MD. Selain daripada itu, ujian penerimaan dilakukan bagi 
mengenalpasti tahap kebolehterimaan pengguna terhadap serbuk yang dihasilkan.  
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Bab V ialah bab penutup yang membincangkan rumusan keseluruhan kajian yang 
dijalankan berdasarkan objektif yang ditetapkan. Di samping itu, terdapat beberapa 
cadangan kajian lanjutan dikemukakan.  
Penyelesaian
: 
Enkapsulasi 
teknik 
penyemburan 
kering 
BAB 2 
 
 
KAJIAN LITERATUR 
 
 
2.1    PENGENALAN 
 
Maklumat berkaitan rosel, nanas dan kandungan rosel-nanas adalah penting dalam 
memastikan kajian ini dijalankan dengan lebih berkesan. Justeru itu, perbincangan bab ini 
merangkumi huraian perihal botani, kegunaan dan komposisi kimia serta struktur nutrien 
yang terdapat di dalam rosel dan nanas. Selain daripada itu, teknik pengeringan sembur 
yang merupakan teknik utama yang digunakan bagi penghasilan serbuk rosel-nanas turut 
dikupas dengan lebih lanjut. Perihal MD yang merupakan agen pengkapsul dalam proses 
pengeringan juga dibincangkan bagi melihat peranan MD dalam menghasilkan serbuk 
yang berkualiti.  
 
2.2    ROSEL 
 
 Rosel atau Hibiscus sabdariffa L. ialah tumbuhan topika berbunga yang tumbuh 
meliar di Malaysia, Thailand dan Filipina (Chewonarin et al., 1999; Rao, 1996). Ia 
merupakan tumbuhan ubatan yang mudah dijumpai di Asia (Yin dan Chao, 2008). 
Rosel merupakan ahli famili Malvacea (Selim et al., 2008) turut dikenali dengan nama 
lain termasuklah asam paya atau asam susur di Malaysia (Herman, 2007), ‘karkadah’ di 
Mesir (Selim et al., 2008) dan ‘krachiap daeng’ di Thailand (Sirichote et al., 2008). 
Shishkin (1974) melaporkan bahawa pokok rosel sesuai ditanam di kawasan 
khatulistiwa dan tropika yang mempunyai suhu panas. Rosel mempunyai kelopak bunga 
atau kaliks yang berwarna merah pekat (Schippers, 2000) yang banyak kegunaannya.  
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Rosel adalah tanaman semusim yang bersaiz kecil, pokoknya tegak dan bercabang 
dan boleh tumbuh sehingga mencapai ketinggian antara 2.5 sehingga 5 meter. Batangnya 
berkayu dan berwarna merah gelap dan sedikit keputihan. Daunnya mempunyai warna 
hijau muda hingga hijau tua. Semasa peringkat awal, daun berbentuk bujur dan bertukar 
kepada bentuk tiga jari, lima jari dan tujuh jari apabila menjadi matang dengan setiap jari 
berukuran 5, 7 dan 15 cm panjang (Herman, 2007).  
 
Pokok rosel mula berbunga pada umur 40-55 hari selepas ditanam. Sekuntum 
bunga keluar pada setiap ketiak daun. Bunga mempunyai kelopak yang berwarna putih, 
kekuningan, merah jambu dan ungu. Setiap satu bunga mempunyai 5 hingga 7 sepal dan 
5-7 epikaliks. Sepal dan epikaliks bercantum dibahagian bawah bunga dan seterusnya 
membesar menjadi kaliks pada buah. Buah rosel terdiri daripada kaliks dan kapsul yang 
mengandungi biji benih. Kaliks yang merupakan struktur yang kelihatan seperti cawan 
pada bunga rosel (Rajah 2.1) dan biasanya mengandungi antosianin yang memberi warna 
merah sehingga merah gelap kepada kaliks. Kaliks rosel biasanya mempunyai ukuran 
diameter 2.5 cm dan berukuran 4-7 cm panjang. Buah menjadi matang dan boleh dituai 
pada umur 75-95 hari. Apabila buahnya menjadi matang dan kering, kapsulnya pecah dan 
menonjolkan biji benih berwarna coklat kehitaman (Herman, 2007). 
 
Struktur yang dikenali sebagai kaliks ini merupakan bahagian yang paling banyak 
digunakan untuk pelbagai tujuan. Kegunaan utama rosel adalah untuk penyediaan 
minuman berjus. Purseglove (1968) melaporkan rosel yang direbus bersama gula akan 
menghasilkan ekstrak merah berperisa. Rebusan ini sesuai untuk dijadikan minuman 
panas dan sejuk (Paul, 1995).  
 
Kaliks juga digunakan untuk menghasilkan jeli, jem (Jordan et al., 2002) dan 
jeruk (Hirunpanish et al., 2006). Kaliks bertanggungjawab memberi rasa masam dan 
digunakan bagi menghasilkan minuman dan pewarna makanan (Hirunpanich et al., 
2006).  Wong et al. (2002) melaporkan kaliks rosel adalah kaya dengan vitamin C, 
antioksidan dan mineral. Didapati juga kaliks rosel mengandungi bahan pewarna hibisin 
dan glosipetin yang boleh digunakan sebagai pewarna sirap ubatan, minuman 
beralkohol dan minuman lain (Shishkin, 1974). Kaliks rosel mengandungi antioksidan 
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merupakan pewarna yang baik dan mempunyai potensi untuk menjadi sumber utama 
bagi membekalkan antioksida (Jordan et al., 2002). 
 
Kegunaan lain rosel adalah dalam bidang kecantikan. Kaliks menghasilkan warna 
untuk membuat syampu herba dan menghitamkan rambut. Ia juga digunakan untuk 
pewarna kosmetik dalam alat solek wanita (Chin, 1986). Sejak tahun 1970, rosel telah 
diberi tumpuan sebagai sumber utama sebagai pewarna asli makanan, farmaseutikal dan 
kosmetik (Mazza dan Maniati, 1993). 
 
Selain industri makanan dan kecantikan, kaliks rosel juga umumnya digunakan 
sebagai bahan utama dalam industri perubatan. Ia telah dilaporkan menjadi sumber 
kepada bahan antiseptik, mengurangkan batuk dan selsema serta penawar kepada demam 
dan penyakit skurvi (Herman, 2007). Kaliks rosel juga menghasilkan pelbagai jenis 
penawar untuk merawat penyakit saraf, komplikasi hati, batuk dan juga hipertensi (Wang 
C.J. dan Wang J.M., 2000). Di Thailand, rosel digunakan secara tradisional bagi merawat 
penyakit batu karang serta digunakan sebagai antibakteria, antikulat, hipokolestrolomik, 
pelawas kencing, pencuci perut (usus) dan sebatian anti hipertensi (Farnworth dan 
Bunyapraphatsara, 1992). Selain itu, kaliks rosel juga dapat membantu melancarkan 
peredaran darah dengan mengurangkan kekentalan darah yang boleh mengakibatkan 
darah menjadi beku (Morton, 1987).  
 
Selain kaliks, bahagian batang pokok rosel, yang mana merupakan struktur 
bergentian yang sukar mereput sesuai digunakan untuk membuat tali dan guni. Bagi 
bahagian batang dan daun yang muda serta lembut pula boleh dimakan sebagai ulam dan 
sebagai menu sayuran (Clydescale et al., 1979). Di sebahagian negara di benua Afrika, 
minyak biji rosel di ekstrak dan digunakan bagi pelbagai tujuan. Biji rosel ini dilaporkan 
mempunyai kandungan protein, serat, karbohidrat dan lemak yang tinggi (Abu-Tarboush 
et al., 1997; Rao, 1996; El-Adawy dan Khalil, 1994).  
 
 
 
 
 
